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Ordonnance du DFI
sur les huiles et graisses comestibles et leurs tés

Modification du ...

Le Département fédéral de I'intérieur (DFI),
arréte:

L'ordonnance du DFI du 23 novembre 2005 sur letehigt graisses comestibles et
leurs dérivésest modifiée comme suit:

Art. 1,al. 1, let. g

1La présente ordonnance spécifie les denrées dhimes suivantes et fixe les
exigences ainsi que les modalités d'étiquetagesquiapportent a ces denrées et a
leurs dérivés:

g. nouvelles huiles et graisses comestibles.

Art. 2, titre et al. 2
Définitions
2 ’huile d'olive se définit selon les catégoriesvauntes:

a. huiles d'olive vierges: huiles obtenues a palirfruit de I'olivier. Elles sont
obtenues uniquement par des procédés mécaniqueBaouies procédés
physiques, dans des conditions qui n'entrainentijpétération de I'huile. Le
lavage, la décantation, la centrifugation et l&dtlon sont admis pour le
nettoyage et la séparation. Les huiles obtenu&sde Ide solvants ou d'ad-
juvants a action chimique ou biochimique, ou pa pi@cédés de réestérifi-
cation, ainsi que tout mélange avec des huilesrd'aature ne peuvent étre
qualifiés d’huiles d'olive vierges. Les huiles dvel vierges font I'objet du
classement ci-apres:

1. huile d'olive vierge extra,
2. huile d'olive vierge,
3. huile d'olive lampante;

b. Huile d'olive raffinée: huile d'olive obtenuerga raffinage d'huile d'olive
vierge autre que lampante;

1 RS817.022.105
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c. Huile d'olive: huile d'olive obtenue par asseagd d'huile d'olive raffinée et
d'huile d'olive vierge autre que lampante;

d. Huile de grignons d'olive brute: huile obtenygaéir de grignons d'olive par
traitement aux solvants ou par des procédés plssigticonforme aux ca-
ractéristiques prévues pour cette catégorie a ¢aarf, ou huile corres-
pondant, a I'exception de certaines caractérisigiédinies a l'annexeala
une huile d'olive lampante. Les huiles obtenuesdparprocédés de réestéri-
fication et les mélanges avec des huiles d'autieeae peuvent étre quali-
fiés d’huile de grignons d'olive brute;

e. Huile de grignons d'olive raffinée: huile obterpar le raffinage d'huile de
grignons d'olive brute;

f.  Huile de grignons d'olive: huile obtenue paressbklage d'huile de grignons
d'olive raffinée et d'huile d'olive vierge autreedampante.

Art. 3, al. 1, 'S 3 et 3

1 Dans I'huile comestible, a I'exception de I'hudélive et de I'huile de grignons
d'olive, le degré d’'acidité ne doit pas dépasser i g d’huile 10 ml NaOH (1
mol/l).

ibis | 'huile d’olive et I'huile de grignons d’olive deent étre conformes aux caracté-
ristiques prévues a I'annexa.lLes méthodes d’échantillonnage et d’analyse selon
le réglement (CEE) N° 2568/81annexes la et Il a XX, sont applicables.

3 L'huile comestible, a I'exception de I'huile d'sk, est réputée «pressée a froid»
(ou «battue a froid», «vierge», «vierge extra»|'&at naturel» ou «non raffinée»)
si:
a. elle a été obtenue par pressage ou centrifigegomatieéres premiéres non
chauffées préalablement,

b. latempérature n'a pas dépassé 50 °C lors disage, et

c. elle n'a pas été soumise a un raffinage, c’'aitéaa une neutralisation, a un
traitement aux adsorbants ou a 'argile, ni a um@ovisation.

3bis | 'huile d’'olive doit étre conforme aux caractéigetes prévues a I'annexe 1
ainsi qu’aux exigences suivantes:

a. la mention «premiére pression a froid» peutréguniquement pour les hui-
les d'olive vierges extra ou vierges obtenues ansaie 27 °C, lors d'un
premier pressage mécanique de la pate d'olivesjpaystéme d’extraction
de type traditionnel avec presses hydrauliques;

b. la mention «extrait a froid» peut figurer uregquent pour les huiles d'olive
vierges extra ou vierges obtenues a moins de 2pacCun procédé de per-
colation ou par un procédé de centrifugation deite d'olives.

2 Réglement (CEE) N° 2568/91 de la Commission djuillet 1991 relatif aux caractéris-
tiques des huiles d'olive et des huiles de grigmbwis/e ainsi qu‘aux méthodes d'analyse
y afférentes, JO L 248 du 5.9.1991, p.1; modifiélemier lieu par le réglement (UE) n°®
61/2011, JO L 23 du 27.1.2011, p. 1.
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Art. 3a Huiles d'olive autorisées pour la remise au consataur

Seules les huiles d'olive visées a l'art. 2, alle?, a, ch. 1 et 2, ¢ et f, peuvent étre
remises au consommateur.

Art. 4, al. s 'S et 2°

bis | es dénominations prévues pour les différenteégeaies d’huiles d'olive a
I'art. 2, al. 2, doivent étre utilisées pour désigles huiles visées a ce méme article.

2bis Concernant les mélanges visés a l'al. 2, il ne pee fait état de la présence de
I'huile d’'olive sur I'étiquetage par des imagesdms représentations graphiques que
dans le cas ou son pourcentage est supérieur a 50 %

2ter Sj les mélanges visés a l'al. 2 contiennent deilBhd’olive au sens de I'art. 2, al.
2, let. a, ch. 1 et 2, et c, la dénomination «hdilgive» peut étre utilisée. Si un
mélange contient de I'huile de grignons d'olive sens de l'art. 2, al. 2, let. f, la
dénomination «huile de grignons d’olive» doit &ititisée.

Art.5,al. 1let4a7

1 L’huile comestible, a I'exception de I'huile d'ek, peut porter I'indication «pres-
sée a froid», «battue a froid», «vierge», «viergea®, «a I'état naturel» ou «non
raffinée» si elle répond aux exigences viséesra Baal. 3.

4 Les huiles d'olive visées a l'art. 2, al. 2, laf.ch. 1 et 2, c et f, comportent de
facon claire et indélébile, en plus de la dénonmmaspécifique, mais pas nécessai-
rement a proximité de celle-ci, les information/antes:

a. I'huile d'olive vierge extra: «huile d'olive dmatégorie supérieure obtenue
directement des olives et uniquement par des pro-
cédés mécaniques»;

b. I'huile d'olive vierge:  «huile d'olive obtenueirdctement des olives et
uniquement par des procédés mécaniques»;

c. I'huile d'olive composée d’huiles d'olive raffdes et d’huiles d’olive vier-
ges:

«huile contenant exclusivement des huiles d’olive
ayant subi un traitement de raffinage et des huiles
obtenues directement des olives»;

d. [I'huile de grignons d'olive:  «huile contenankckisivement des huiles
provenant du traitement du produit obtenu apres
I'extraction de I'huile d'olive et des huiles obte-
nues directement des olives», ou

«huile contenant exclusivement des huiles prove-
nant du traitement des grignons d’olive et des hui-
les obtenues directement des olives».
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5Seules les huiles d'olive vierges extra ou vieqgesvent porter des indications sur
les caractéristiques organoleptiques faisant nédéreau godt et/ou a I'odeur. Les
termes visés a I'annexe XIl, point 3.3, du regleM{@EE) N° 2568/91 ne peuvent
figurer sur I'étiquetage que s’ils sont fondés Iesrrésultats d'une évaluation effec-
tuée selon la méthode prévue a ladite annexe.

6La mention de I'acidité ou de I'acidité maximale Beuile d'olive peut figurer
uniguement si elle est accompagnée de la mentams des caracteres de méme
taille et dans le méme champ visuel, de l'indicepdeoxydes, de la teneur en cires
et de 'absorbance dans l'ultraviolet, déterminésfarmément aux annexes I, IX
et XX du reglement (CEE) N° 2568/91.

7S'il est fait état sur I'étiquetage, en dehorsaléste des ingrédients, de la présence
d’huiles d'olive dans une denrée alimentaire, pataxte, des images ou des repré-
sentations graphiques, la dénomination spécifiqudienrée alimentaire est suivie
directement par l'indication du pourcentage d’hudlelive ajoutée par rapport au
poids net total de la denrée alimentaire. Le pauege d’huile d'olive ajoutée par
rapport au poids net total de la denrée alimentmte étre remplacé par le pourcen-
tage d’huile d'olive ajoutée par rapport au poidslt de matieres grasses. Ne sont
pas concernés par la présente disposition le thotergant de I'huile d'olive et les
sardines contenant de I'huile d’olive.

Titre précédent I'art. 6
Section 2&: Nouvelles huiles comestibles

Art. ba Huile de krill

1L’huile de krill est un extrait lipidique obtenu gartir de krill de I'’Antarctique
Euphausia superbpar extraction avec de I'acétone. Elle est predaipartir de krill
surgelé de I’Antarctique, broyé et soumis a uneagkibn par I'acétone. Les protéi-
nes et les morceaux de krill sont éliminés de taktlipidique par filtrage.
L'acétone et I'eau résiduelle sont éliminées papévation.

2Elle doit étre conforme aux exigences énoncéesnaéxe 3.

3Elle peut étre mise sur le marché exclusivement fasuutilisations et aux teneurs
maximales définies a I'annexe 3.

4La dénomination spécifique est «extrait lipidiquee drustacés Krill de
I’Antarctique Euphausia superba

Art. 5b Huile extraite de la microalgugchizochytrium s teneur élevée en
DHA

1L'huile a teneur élevée en acide docosahexaéndiyuile a teneur élevée en
DHA) est obtenue par extraction a I'hexane de leroalgueSchizochytrium sp.

3  Cf. note de bas de page a l'art. 3, &. 1
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2 Elle doit étre conforme aux exigences énoncésadxe 4.

3 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu’idigré alimentaire pour les utilisa-
tions et aux teneurs maximales définies a I'andexe

4 La dénomination spécifique est «huile extraitéadmicroalgueSchizochytrium sp.
a teneur élevée en DHA».

Art. 5¢ Huile d’Echiumraffinée

1L’huile d’Echium raffinée est obtenue en raffinant I'huile extrailes graines
d’Echium plantagineum

2 Elle doit étre conforme aux exigences énoncésadxe 5.

3 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu’idigré alimentaire pour les utilisa-
tions et aux teneurs maximales définies a I'anrfiexe

4 La dénomination spécifique est «huil&dhiumraffinée».

Art. 5d Huile d’Allanblackiaraffinée

1 L’huile d’Allanblackiaest tirée des graines des especAfiahiblackiaA. floribun-
da (A. parviflorg) etA. stuhlmannii

2 Elle doit étre conforme aux exigences énoncéksiadxe 6.

3 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu'idigré alimentaire destiné & étre
utilisé dans les matiéres grasses a tartiner @étes a tartiner a base de créme.

4 La dénomination spécifique est «huil@tanblackiaraffinée».

Art. 5e Huile d’origine végétale a teneur élevée en diglggkrols

1L’huile d'origine végétale a teneur élevée en iglycérols provient d’huiles
végétales alimentaires, en particulier d’huile dg@ gGlycine max ou d’huile de
colza Brassica campestri8rassica napus

2 Elle doit étre conforme aux exigences énoncéemadxe 7.

3 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu'alindestiné a étre utilisé dans les
huiles de cuisson, les matieres grasses a tartasesauces pour salade, les mayon-
naises, les boissons présentées comme remplacant pinsieurs des repas consti-
tuant la ration journaliére, les produits de bogtaie et les produits de type yaourt.

4 La dénomination spécifique est «huile d'origingéfale a teneur élevée en diacyl-
glycérols (au moins 80% de diacylglycérols».

Art. 5f Huile de colza concentrée en insaponifiable

1 L'huile de colza concentrée en insaponifiablepestiuite par distillation sous vide
et se distingue de I'huile de colza raffinée pardacentration de la fraction insapo-
nifiable (1 g dans I'huile de colza raffinée et @ans I'huile de colza concentrée en
insaponifiable). Il y a une réduction mineure daglytcérides contenant des acides
gras monoinsaturés et polyinsaturés.
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2 Un traitement au charbon actif est nécessaire puiter I'enrichissement en hy-
drocarbures aromatiques polycycliques (HAP) lorslad@roduction de I'huile de
colza concentrée en insaponifiable.

3 Elle doit étre conforme aux exigences énoncéksadxe 8.

4 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu'idigré alimentaire destiné a étre
utilisé dans les compléments alimentaires.

5 La quantité maximale d'huile de colza concentré@saponifiable présente dans
une ration quotidienne au sens de l'annexe 3 deldimance sur l'addition de
substances essentielles ou physiologiqguement wilesdenrées alimentaifeae
doit pas excéder 1,5 g.

6 La dénomination spécifique est «extrait d'huilediza».

Art. 59 Huile extraite de la microalgudikenia sp.

1Ll’huile extraite de la microalgu&llkenia sp.est produitepar pressage ou par
extraction.

2 Elle doit étre conforme aux exigences énonce&sadxe 9.

3 Elle peut étre mise sur le marché pour les utibsa et aux teneurs maximales
définies a 'annexe 9.

4 La dénomination spécifique est «huile extraitéadmicroalguellkenia sp».

Art. 5h Huile de germe de mais concentrée en insaporsfiabl

1L'huile de germe de mais concentrée en insapblefiast produite par distillation
sous vide et se distingue de I'huile de germe de rafinée par la concentration de
la fraction insaponifiable (1,2 g dans 'huile derge de mais raffinée et 10 g dans
I'huile de germe de mais concentrée en insapolgjiab

2Un traitement au charbon actif est nécessaire peoiter I'enrichissement en hy-
drocarbures aromatiques polycycliqgues (HAP) lorslad@roduction de I'huile de
germe de mais concentrée en insaponifiable.

3 Elle doit étre conforme aux exigences énoncé&asadxe 10.

4 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu’idigré alimentaire destiné a étre
utilisé dans les compléments alimentaires.

5La quantité maximale d'huile de germe de mais euinée en insaponifiable
présente dans une ration quotidienne au sens deeke 3 de I'ordonnance sur
I'addition de substances essentielles ou physiglegnent utiles aux denrées ali-
mentaires ne doit pas excéder 2 g.

6 La dénomination spécifique est «extrait d'huilegdeme de mais».

4 RS817.022.32
5 RS817.022.32
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Art. 5i Huile fongique déMortierella alpina

1 L’huile fongique deMortierella alpina est riche en acide arachidonique et est
obtenue par fermentation du champigridortierella alping sur des substrats de
farine de soja et d’huile de soja.

2 Elle doit étre conforme aux exigences énoncéemadxe 11.

3 Elle peut étre mise sur le marché en tant qu'idigré alimentaire destiné a étre
utilisé dans les préparations pour nourrissonsaesdes préparations de suite au
sens des art. 17 a 19 de I'ordonnance du DFI doo28mbre 2005 sur les aliments
spéciauf ainsi que dans les préparations pour prématurés.

4 L'ajout d’huile fongique deMortierella alpinadans les préparations pour nourris-
sons et les préparations de suite est limité eatifam de sa teneur en acide arachi-
donique, conformément a I'annexe 2 de I'ordonnahe®FI du 23 novembre 2005
sur les aliments spéciaux. Son utilisation dangtéparations pour prématurés est
évaluée dans le cadre de la procédure d’autonsatitaquelle sont soumises les
denrées alimentaires non spécifiées, conforméméatta5, al. 1, de 'ordonnance
du 23 novembre 2005 sur les denrées alimentaites ebjets usuéels

5 La dénomination spécifique est «huileMertierella alpinas.

1L’annexe 1 est abrogée.
2 ’ordonnance est complétée par les annerest B a 11 ci-jointes.

Dispositions transitoires

! Les denrées alimentaires non conformes a la meadifin du ... de la présente
ordonnance peuvent étre fabriquées, importéesicieéées selon I'ancien droit
jusqu’au ... (un an apres I'entrée en vigueur).

2 Elles peuvent étre remises au consommateur selnoidn droit jusqu’a épuise-
ment des stocks.

\

La présente modification entre en vigueur le ... .

Département fédéral de I'intérie

Alain Berse

6 RS817.022.104
7 RS817.02
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Annexe la
(art. 3 al. Pset 3)

Caractéristiques des huiles d' Olive

Catégorie Esters méthyliques|Acidité |Indice deCires |2 glyceril monopal-|Stigmas-|Différence K 232(*) K 270(*) |Delta-K [Evaluation [Evaluation
d'acides gras (EMAQ(%) (*) |peroyxi- [mg/kg |mitate (%) tadiene [ECN42 HPLC - *) lorganolepti- jorganolepti-
let esters éthyliques de mEq |(**) mg/kg () let ECN42 Calcy que Médiangque Médiang
d'acides gras (EEAQ) O 2/kg théorique du défaut |du fruité

*) (Md) () |(MD (%)

1. Huile d'olive [~ EMAG + <0,8 K20 K250 0,9 si% acide< 0,10 0,2 <2,50 0,22 0,01 Md=0 Mf >0

Vierge extra EEAG< 75 palmitique total
mg/kg ou 75 <14 %
mg/kg < EMAG < 1,0 si % acide|
+ EEAG< 150 palmitique total
mg/kg et (EEAG > 14 %

EMAG) <1,5
2. Huile d'olive — <20 K20 K250K0,9si% acide<0,10 <0,2 <2,60 <£0,25 0,01 (Md<3,5 [Mf>0
vierge palmitique total
<14 %
< 1,0 si % acide|
palmitique total
> 14 %
3. Huile d'olive — >20 — < 300 £ 0,9 si % acidex< 0,50 <0,3 — — — Md > 3,5 (—
lampante (3) [palmitique total 2)
<14 %
< 1,1 si % acide|
palmitique total

2012- 8
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grignons d'oliv:

Catégorie Esters méthyliques|Acidité |[Indice delCires |2 glyceril monopal-|Stigmas-|Différence K 232(*) [K 270(*) |Delta-K [Evaluation [Evaluation
d'acides gras (EMAQ(%) (*) |peroyxi- [mg/kg |mitate (%) tadiene [ECN42 HPLC - *) lorganolepti- jorganolepti-
let esters éthyliques de mEq |(**) mg/kg ) let ECN42 Calcy que Médiangque Médiang
d'acides gras (EEAG) 0 2/kg théorique du défaut  (du fruité

(*) (Md) () [(Mf) ()
> 14 %

4. Huile d'olive — <0,3 K5 < 350 £ 0,9 si % acide— <0,3 — <1,10 0,16 — —

raffiné palmitique total

<14 %

< 1,1 si % acide
palmitique total
> 14 %

5. Huile d'olive — <10 K15 K350K09si%a — <0,3 — <0,90 0,15 — —

composée d'huile acide palmitique

d'olive raffinée et total< 14 %

d'huile d'olive < 1,0 si % acide|

palmitique total
> 14 %

6. Huile de gr— — - >350 1,4 — 0,6 - - - - -

gnons d'olivj (4)

brute

7. Huile de gr— 0,3 K5 >350K1,4 — <0,5 — < 2,00 £0,20 — —

gnons d'oliv

raffinée

8. Huile de— <10 K15 |>350K1,2 — <0,5 — <1,70 £0,18 — —
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(1) Somme des isoméres qui pourrait (ou pas) éparés par colonne capillaire.
(2) Ou lorsque la médiane des défauts est inférieurégale a 2,5 et la médiane du fruité est égéle

(3) Les huiles avec une teneur en cires comprige 800mg/kg et 350 mg/kg sont considérées comrite olive lampante si les alcools
aliphatiques totaux sont inférieurs ou égaux ar@gfkg ou si le pourcetage en erytrodiol et uvablréérieur ou égal a 3,5.

(4) Les huiles avec une teneur en cires comprige 800mg/kg et 350 mg/kg sont considérées comriie e grignons d'olive brute si les
alcools aliphatiques totaux sont supérieur a 35kgnet si le pourcentage en erytrodiol et uvaokeagiérieur a 3,5.
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Catégorie Teneure en acides ( Sommesdsommes IComposition des stérols StérolgErythro-
des Is?)sméres totaux (diol e
IsomereSTransli- (mg/kg) |uvaol (%
transoléifnoléi- (%)
ques (%)dUes*
translino
léniques
(%)
Myristi- [Linoléni- |Arachi- [Eicose- [Béhéni- |Lignocé- Cho- BrassicajCampe- [Stigma- [Betasito-|Delta-7-
que (%) |que (%) (dique |noique |que (%) [rique (% [éstérol |stérol (%lstérolo [stérol (%)stérol (Yo|stigmastéol
(%) (%) (%) (%) (2) (%)
1. Huile d'olive <0,05|<1,0 [<£06 |<04 |<£0,2 [£0,2 |£0,05|<0,06Kk0,5 |01 |40 |< >03,0|<0,5 >1000<4,5
vierge extr. Camp
2. Huile d'olive <0,05 1,0 K06 |04 |£0,2 £K0,2 K0,05K0,05K05 K01 K40 (< >93,0K0,5 >1000<4,5
vierge Camp
3. Huile d'olive 0,05 K10 K06 K04 K02 |£0,2 £0,10|<0,20|<0,5 0,1 |40 +— >93,0 (<05 >1000< 4,5
lampante 5)
4. Huile d'olive 00510 K06 04 K02 0,2 0,20 0,30 0,5 [£0,1 4,0 |< >93,0 (<05 >1000<4,5
raffiné Camp.
5. Huile d'olive <0,05|<10 |06 04 0,2 |<0,2 [£0,200,30 |<0,5 0,1 K40 |< >93,0K0,5 >1000<4,5
composée d'huile Camp.
d'olive raffinée et
d'huile d'olive
6. Huile de grignon|<0,05(<1,0 [<0,6 K04 K03 0,2 K0,20 £0,10 0,5 K0,2 4,0 |— >03,0|<0,5 >2 500> 4,5
d'olive brute )

11




7. Huile de grignon< 0,05 <10 (<0,6 K04 0,3 0,2 0,40 0,35 05 0,2 4,0 |< >903,0(<0,5 P>1800>4,5
d'olive raffiné Camp.
8. Huile de grignon< 0,05 |[<1,0 K06 K04 0,3 0,2 0,40 K0,35 K05 0,2 4,0 |< >93,0(<05 P>1600>4,5
d'olive Camp

(1) Teneur en autres acides gras (%): palmitique: 2@B0; palmitoléique: 0,3 - 3,5; heptadécanoigu@;3; heptadécénoique:0,3; stéa-
rique: 0,5 - 5,0; oléique: 55,0 - 83,0; linoléigBe5 - 21,0

(2) Somme de : Delta-5-23-Stigmastadiénol+Clérost@&éta-Sitostérol+Sitostanol+Delta-5-Avénastérol+Dé&lad-Stigmastadiénol.

(3) Les huiles avec une teneur en cires comprise &mg/kg et 350 mg/kg sont considérées comme Hlalive lampante si les alcools
aliphatiques totaux sont inférieurs ou égaux ar@gfkg ou si le pourcetage en erytrodiol et uvablréérieur ou égal a 3,5.

(«) Les huiles avec une teneur en cires comprise &dmg/kg et 350 mg/kg sont considérées comme Hailrignons d'olive brute si les
alcools aliphatiques totaux sont supérieurs a 3gkgret si le pourcentage en erytrodiol et uvabkapérieur a 3,5.

Notes:

a) Les résultats des analyses doivent étre expemésdiquant le méme nombre de decimales que ewis pour chaque caractéristique.
Le dernier chiffre doit étre augmenté d'une uniité shiffre suivant dépasse 4.

b) Il suffit qu'une seule caractéristique ne sais gonforme aux valeurs indiquées pour que I'raglechangée de catégorie ou déclarée
non conforme quant a sa pureté.

¢) Les caractéristiques indiquées avec astérisgueg référant a la qualité de I'huile, impliquepie: — pour I'huile d'olive lampante, les
limites y relatives peuvent ne pas étre simultamémespectées; — pour les huiles d'olive viergesydn-respect d'au moins une de
ces limites comporte un changement de catégoriegetorestant classées dans une des catégoribsitéessd'olive vierges.

d) Les caractéristiques indiquées avec deux astgres (**), se réféerant a la qualité de I'huilmpliquent que, pour toutes les huiles de
grignons d'olive, les limites y relatives peuveatpas étre simultanément respectées.
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Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés

Annexe 3
(art. &)

Extrait lipidique de krill de I'’Antarctique Euphaus ia superba

Spécifications

L'extrait lipidique de krill de I'AntarctiquéEuphausia superbast produit a partir de krill
surgelé de I'Antarctique, broyé et soumis a uneaekibn par I'acétone. Les protéines et
les morceaux de krill sont éliminés de I'extrgiidiique par filtrage. L'acétone et I'eau
résiduelle sont éliminées par évaporation.

IContrdle ISpécifications

Indice de saponification Pas plus de 185 mg de KOH

Indice de peroxyde Pas plus de 0,2 meqkg d’huile

Humidité et matieres volatiles Pas plus de 0,9 %

Phospholipides Pas plus de 50 %

lAcides gras trans Au maximum 1 %

EPA (acide eicosapentaénoique) Pas moins de 15 %

DHA (acide docosahexaénoique) Pas moins de 7 %

Utilisations

Groupe d'utilisations Teneur maximale de la corailion DHA et EPA

Produits laitiers, a I'exception des bois200 mg/100 g ou 600 mg/100 g pour les

sons a base de lait produits fromagers

Substituts laitiers, a I'exception des  [200 mg/100 g ou 600 mg/100 g pour lgs

boissons substituts des produits fromagers

Pates a tartiner et assaisonnements 600 mg/100 g

Céréales pour petit déjeuner 500 mg/100 g

Compléments alimentaires 250 mg par dose quotidieselon les
recommandations du fabricant

IAliments diététiques destinés a des finSelon les besoins nutritionnels particul

médicales spéciales des personnes auxquelles ils sont destinés

Denrées alimentaires pour régimes hy@&0 mg/substitut de repas

caloriques destinés a la perte de poidg

Produits de boulangerie (pains et p[200 mg/100g

pains)

Barres diététiques 500 mg/100g

Boissons non alcoolisées, iss a bae0 mg /100 g

de lait, boissons analogues aux boig

2012- 13



lactées
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Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés

Annexe 4

(art. B)

Huile extraite de la microalgueSchizochytrium sp. a teneur éle-
vée en DHA (acide docosahexaénoique)

Spécifications
Test Spécification
Acidité Pas plus de 0,5 mg de KOH/g

Indice de peroxyde

Pas plus de 5,0 még/kg d'huile

Humidité et volatilité

Pas plus de 0,05 %

Insaponifiable

Pas plus de 4,5 %

Acides gras trans

Pas plus de 1 %

Teneur en DHA

Au moins 32,0 %

Utilisations

Groupe d'utilisation

Doses maximales d'emploi femge en DHA)

Produits laitiers a I'exception des boisg
a base de lait

200 mg/100 g ou 600 mg/100g pour lé
produits fromagers

S

Succédanés de produits laitiers a I'exc|
tion des boissons

200 mg/100 g ou 600 mg/100 g pour |
substituts des produits fromagers

Matiéres grasses tartinables, sauces ¢
assaisonnements

600 mg/100 g

Céréales de petit déjeuner

500 mg/100 g

Compléments alimentaires

200 mg par dose joumeal@&omman-
dée par le fabricant

IAliments didétiques destinés a des usg
médicaux particuliers

Selon les besoins nutritionnels particul
des personnes auxquelles ils sont des

inés

Denrées alimentaires destinées a étre
utilisées dans les régimes hypocaloriq

200 mg/substitut de repas
es

destinés a la perte de poids

Note:tous les produits alimentaires contenant de I'miclee en DHA produite a
partir deSchizochytriunsp. doivent présenter une bonne stabilité oxydaéveluée

selon une méthodologie d'essai nation
('AOAC par exemple).

ale/intemali@appropriée et reconnue

15



Huile d’Echium raffinée

Spécifications

Annexe 5

(art. &)

L’huile d’Echium raffinée est le produit de coulgaune pale obtenu en raffinant
I'huile extraite des graines Bthium plantagineum

Test

Spécification

Teneur en acide stéaridonique

Pas moins de 1(%gs/acides gras
totaux

IAcides gras trans

Pas plus de 2 % (p/p des agidss
totaux)

Indice d’acidité

Pas plus de 0,6 mg KOH/g

Indice de peroxyde

Pas plus de 5 meq O2/kg

Composés insaponifiables

Pas plus de 2 %

[Teneur en protéines (azote total)

Pas plus degalL

Alcaloides pyrrolizidiniques

Non détectables avec une limite de c-
tion de 4ug/kg

Utilisations

Groupe d'utilisation

| Limite maximale de I'acideéatidonique (SDA)

duelles

Produits & base de lait et produits de tg0 mg/100 g; 75 mg/100 g pour les
yaourt buvable présentés en doses indbgissons

Préparations fromageéres

750 mg/100 g

Pates a tartiner et assaisonnements

750 mg/100 g

Céréales de petit déjeuner

625 mg/100 g

Compléments alimentaires

500 mg par dose joumeal@comman-
dée par le fabricant

médicales spéciales

IAliments diététiques destinés a des finSelon les besoins nutritioels particulier

des personnes auxquelles ils sont des

Denrées alimentaires destinées a étre
utilisées dans les régimes hypocaloriq
destinés a la perte de poids

250 mg/substitut de repas
ues

16

inés



Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés

Annexe 6
(art. 1)

Huile d’Allanblackia

Spécifications

L’huile d'Allanblackia est tirée des grains desezgs d'Allanblackia suivantes: A.
floribunda (synonyme d'A. parviflora) et A. stuhlnmai.

Composition en acides gras

)Acide laurique (C12:( <1%

Acide myristique (C14:( <1%

Acide palmitique (C16:( <2 %

Acide palmitoléique (C16:. <1%

Acide stearique (C18: 45-58 %

Acide oléigue (C18:: 4C-51 %

Acide linoleique (C18:2 <1%

IAcide y-linolénigue (C18:2 <1%

)Acide arachidique (C20: <1%

Acides gras libre max 0,1 9
Caractérisitques

Acides gras trar max 0,5 9
Indice de peroxyc max 0,8 meqg/k
Indice d'iod: <46 g/100
Insaponifiable: max 0,1 9
Indice de i saponificcon 18E-198 mg KOH/(
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Annexe 7
(art. )

Huile d'origine végétale a teneur élevée en diacyigérols

Spécifications

Substance/Paramei ‘Teneu

Répartition des acylglycérols:

Diacylglycérols (DAG Pas moins de 80
1,2-diacylglycérols (1,-DAG) Pas noins de 50 ¢
[Triacylglycérols (TAG) Pas plus de 20 %
Monoacylglycérols (MAG) Pas plus de 5 %
Composition en acides gras (MAG, DAG, TAG):

IAcide oléique (C18:1) Entre 20 et 65 %
IAcide linoléique (C18:: Entre 15 et 65 ¢
Acide linolénique (C18:3 Pas plus de 15
Acides gras saturés Pas plus de 10 %
Autres:

Indice d'acidité Pas plus de 0,5 mg de KOH/g
Humidité et matiéres volatiles Pas plus de 0,1 %
Indice de peroxyd Pas plus de 1 még/
Insaponifiable Pas plus de 2
IAcides gras trans Pas plus de 1 %

MAG monoacylglycérols, DAG diacylglycérols, TAGddylglycérols

Les acides gras de cette huile proviennent d’hwiéggtales alimentaires, en parti-
culier d’huile de sojaGlycine max ou d’huile de colzaBrassica campestris, Bras-
sica napuk
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Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés

Annexe 8
(art. §)

Huile de colza concentrée en insaponifiable

Spécifications

raffinée par la concentration de la fraction insafiable (1 g dans I'huile de colza
raffinée et 9 g dans I'«huile de colza concentréimsaponifiable»). Il y a une réduction
mineure des triglycérides contenant des acidesmgoaminsaturés et polyinsaturés.

[Teneur en insaponifiak > 7 g/100 ¢
Tocophérols > 0,8 g/100
a-tocophérol (% 30-50 %
y-tocophérol (% 5C-70 %
6-tocophérol (% < 6 %

Stérols, alcools triterpénigues, méthérols > 5 g/100 ¢

Composition en acides gras

Acide palmitigu: 3-8 %

Acide stéariqut 0,8-2,5 %
Acide oléigue 5C-70 %

Acide linoléique 15-28 %

Acide linolénique 6-14 %

IAcide érucique <2 %

Indice d'acide < 6 mg KOH/¢
Indice de peroxyd <10 mEq C/kg
Fer (Fe < 1 000ug/kg
Cuivre (Cu < 100ug/kg

Hydrocarbures aromatiques polyciquei< 2 ug/kg
(HAP) Benzo(a)pyren

Un traitement au charbon actif est nécessaire @aiter I'enrichissement en hydro-
carbures aromatiques polycycliques (HAP) lors deréaluction de I'«huile de colza
concentrée en insaponifiable».
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Annexe 9

(art. M)

Huile d'algue extraite de la microalgue Ulkenia sp

Spécifications

Indice d’acidité

Pas plus de 0,5 mg de KOH/g

Indice de peroxyde

Pas plus de 5,0 méqg/kg d’huile

Humidité et matiéres volatiles

Au maximum 0,05 %

Insaponifiables

Au maximum 4,5 %

IAcides gras trans

Au maximum 1 %

Teneur en DHA

Pas moins de 32,0 %

Usages

Groupe d'utilisations

Teneur maximale en DHA (Azidocosahéxaénoi-
que)

Produits de boulangerie (pain et petits pa

200 mg/100 g

Barres de céréale

500 mg/100 g

Boissons non alcoolisées (y compris boi

650 mg/100 ml

sons lactées)
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Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés

Annexe 10
(art. )

Huile de germe de mais concentrée en insaponifiable

Spécifications

L'«huile de germe de mais concentrée en insapblafieest produite par distillation sous
vide et se distingue de I'huile de germe de mdfinéa par la concentration de la fraction
insaponifiable (1,2 g dans I'huile de germe de mafitnée et 10 g dans I'«huile de
germe de mais concentrée en insaponifiable»).

Teneur en insaponifiab > 9 g/100 |
Tocophérols > 1,3 g/100
a-tocophéol (%) 1(-25 %
B-tocophéro (%) <3 %
y-tocophéro (%) 6€-89 %
6-tocophérol (% <7%
Stlérols, alcools triterpéniques, méthylstés,59/100 g
rols

Composition en acides gras

Acide palmitique 1C-20 %

IAcide stéariqut <3,3%

Acide oléigue 20-42,2 %
)Acide linoléique 34-65,6 %
/Acide linolénique <2 %

Indice d'acide < 6 mg KOH/¢
Indice de peroxyd < 10 mEq C/kg
Fer (Fe <1 500ug/kg
Cuivre (Cu) < 100ug/kg

Hydrocarbures aromatiques polyci-K< 2 ug/kg
gues (HAP) Benzo(a)pyre

Un traitement au charbon actif est nécessaire @aiter I'enrichissement en hydro-
carbures aromatiques polycycliques (HAP) lors depraduction de I"«huile de
germe de mais concentrée en insaponifiable».

21



Annexe 11
(art. 5)

Huile riche en acide arachidonique extraite du chamignon Mor-
tierdlaalpina

Spécifications
L’huile riche en acide arachidonique de couleung@alair est obtenue par fermentation
du champignomortierella alping sur des substrats de farine de soja et d’huikoge

IAcide arackdonique >40 %

Indice de peroxyd < 5 meg/ke
Indice d’acide < 0,2 mg KOH/(
Indice d'anisidine <20

IAcides gras libre <0,2 %
Insaponifiable <1%

Couleur (procédé Lovibond, cuve de 50,8 mm): je< 50

Couleur (procédé Lovibond, cuve de £ mm): rougei< 10
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Huiles et graisses comestibles et leurs dérivés
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